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a) pregled tehnoloških shem pridelave vina (53-56) 53‐75 
b) vinske kvasovke (56-66)
c) mlečnokislinske bakterije (66-75)
4  Senzorična analiza mošta in vina  76‐90 






































































št. pridelovalcev št. vinogradov površina (ha)























1 Stanje v panogi
3








































































































































• Ocenjujemo, da se v RS letno pridela med 80 in 90 mio. litri vina, pri čemer ga je 30‐40 % za samooskrbo in 
temu ustrezno ta pridelava ni registrirana.










Bela Krajina 428,24 375,85 12,23
Bizeljsko‐Sremič 945,80 870,37 7,98
Dolenjska 1.534,89 1.508,85 1,70
PRIMORSKA
Goriška Brda 1.919,95 1.826,00 4,89
Kras 634,81 597,95 5,81
Slovenska Istra 1.678,35 1.801,61 ‐7,34
Vipavska dolina 2.523,45 2.244,47 11,06
PODRAVJE
Prekmurje 597,94 560,46 6,27
Štajerska Slovenija 6.493,11 6.145,26 5,36







Analizirana vina v letu 2014 
glede na letnik
2014 2013 2012 2011 brez letnika


























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































2010 2011 2012 2013 2014
IZVOZ ‐ poreklo izven EU
do 2 litra nad 2 litra
1 Stanje v panogi
11























































































• Cena brez DDV = 50‐60 € + cca. 10 € cena vzorčenja





























2 Kontrola in analitika vina
27
Hierarhija analiznih metod
2 Kontrola in analitika vina
28
Dodatna literatura







































































































































































Alkohol  (vol  %) Sladkor (Bx)
DATUM DAN FERM. TEMP. FERM. (°C) ALKOHOL (vol %) SLADKOR (Bx) SLADKOR (g/L)
27.9. 1 15 0 18,38 184,3
28.9. 2 14,1 0,09 18,26 182,8
29.9. 3 13,7 0,11 18,24 182,4
30.9. 4 13,5 0,22 15,05 179,8
1.10. 5 13,6 0,3 17,95 178,5
2.10. 6 13,7 0,68 17,55 172,3
3.10. 7 14,1 1,38 16,81 160,7
4.10. 8 15 2,1 15,96 148,6
5.10. 9 16,3 3,45 14,43 126,3
6.10. 10 18 5,13 12,51 98,5
7.10. 11 14,9 6,52 10,91 75,5
8.10. 12 15 7,74 9,55 55,4
9.10. 13 15 8,91 8,18 35,9
11.10. 15 14,7 10,3 6,75 12,9
12.10. 16 14,1 10,77 6,03 5,2
13.10. 17 13,3 10,77 5,72 1,8
14.10. 18 12,6 10,66 5,86 3,6
15.10. 19 12,1 10,61 5,89 4,4
16.10. 20 11,9 10,58 5,92 4,8
18.10. 22 11,9 10,79 5,75 2
SAUVIGNON     1‐T‐76
KVASOVKE  KOLIČINA (g/hL) MERJENI PARAMETRI ZAČETNA ANALIZA KONČNA ANALIZA
Anchor vin7 20+25 skupna kislina (g/L) 8,5 8,5
Qa 23 20 hlapna kislina (g/L) / 0,62
pH 3,27 3,2
prosto žveplo (mg/L) 18 7
DODATKI  KOLIČINA (g/hL) skupno žveplo mg/L) 78 45
DAP 43 sladkor (g/L) 184,3 2
SUPERACTIV 28 alkohol (vol %) 0 11,9





























































2 Kontrola in analitika vina
42
oiv.int
2 Kontrola in analitika vina
43
Mikrobiološke analize
2 Kontrola in analitika vina
44




2 Kontrola in analitika vina
46
Metode določanja bistrosti
2 Kontrola in analitika vina
47
Mikrobiološka stabilnost
2 Kontrola in analitika vina
48
Izvor taninov





TRPKOST GRENKOBA SUHI TANINI 
Pozitiven prispevek = potenciranje 
kislost 





ekstraktne snovi kislost 
tanini grozdja ali 
lesa (hrasta) in 
nezrelih pečk 
tanini grozdja ali 

































Negativen prispevek = zmanjšanje 
polisaharidi 













Kisli tanini Tanini, ki sušijo jezik Žametasti tanini 
Grenki tanini Oglati in kosmati tanini 
KISLINE 
Ostre kisline Harmonične kisline Normalne kisline Živahne kisline 
SPLOŠNI VTIS 
KAKOVOST 
Anomalija Harmonija Lažje vino Bogato vino 
STAROST (STOPNJA) 





Peyrot des Gachons in Kennedy (2003), 
J. Agric. Food Chem., 51:5877-5881 




• Cena novega barrique soda – francoski hrast = 1.100‐1.200 $
• Pri njegovi 4‐letni uporabi to poveča ceno vina za 1,22‐1,33 $/L
pri enoletnem zorenju















































• dokončanje fermentacije (toleranca na
alkohol)
• toleranca na visoke sladkorne stopnje
mošta
• toleranca na SO2
• toleranca na visoke in nizke
temperature
• toleranca na visok tlak (pri penečih
vinih)








• tvorba želenih sortnih arom








• tvorba inhibitornih snovi za druge
kvarljive mikroorganizme
3 Značilnosti startrskih kultur
57
Sestava sevov/vrst
• en sam sev vrste Saccharomyces cerevisiae
• kombinacija različnih sevov iste vrste Saccharomyces cerevisiae




• na začetku prisotnost različnih
rodov in vrst
• končno prevlada Saccharomyces
cerevisiae
• na začetku je značilna hitra rast,
dokler ni kisik porabljen




• povečanje velikosti (volumna),
torej celična masa
• povečanje celične gostote
(brstenje)







3 Značilnosti startrskih kultur
59
Fenomeni med AF
• nezadostna pretvorba sladkorjev v etanol (slabši izkoristek substrata) in
tvorba večjih količin sekundarnih metabolitov;
• ovirana asimilacija dušikovih spojin ali njihovo pomanjkanje;
• slabša odpornost na etanol;
• slabša odpornost na protimikrobne spojine (poleg ocetne kisline in
maščobnih kislin): killer
• toksin, SO2, ostanki sredstev za zaščito vinske trte‐ zlasti baker;
• tvorba pene v začetni fazi fermentacije.
Stresni parametri
• temperatura (visoka ali nizka);
• razpoložljivost esencialnih hranilnih snovi;
• osmotski tlak (hipo‐ ali hiperosmotski stres);
• pH in
• prisotnost inhibitorjev rasti ali drugih toksičnih spojin (alkohol,
kovine, soli).





3 Značilnosti startrskih kultur
61
Fine droži




3 Značilnosti startrskih kultur
63
AOP droži









3 Značilnosti startrskih kultur
66
Namen
• Zmanjšanje skupne kislosti
(vsebnosti jabolčne kisline)
• Povečanje pH (do največ 3,60)
• Mikrobiološka stabilnost










3 Značilnosti startrskih kultur
68
Dejavniki
















3 Značilnosti startrskih kultur
72










































































































































7. SO2 (skupni SO2 se v vodi samo okuša)



























• mirna vina pred biseri in penečimi vini














4 Senzorična analiza mošta in vina
85
Aroma vina







































































































Te in druge tipne ali taktilne zaznave so porazdeljene po celotni 
ustni votlini brez specifične lokacije.














































































































































































1-propanol 11,61 2,83 7,2 8,2 
ocetna kislina 5,74 1,98 0,46 2,47 
etil acetat  161 139 142 261 
3-metilbutanol  316 273 381 295 
2-metilpropil acetat 2,84 3,83 4,58 8,79 
etil butirat 12,88 8,89 12,19 4,85 
2,3-butandiol 21,66 
etil laktat 1,25 1,01
izoamil acetat  441 352 340 797 
heksanojska kislina 1,68 1,04 0,9 2,99 
etil heksanoat  71,21 70,77 82,68 94,11 
heksil acetat  22,96 21,58 23,34 39,79 
linalool 0,96 0,93 1,15
metil oktanoat 0,62 0,66
oktanojska kislina 1,52 2,23 3,65 17,41 
etil oktanoat  122 189 199 223 
feniletanol 5,55 6,78 9,51 15,05 
izoamil heksanoat 0,86 0,7
2-feniletil acetat 2,36 2,39 2,62 8,52 
etil dekanoat  8,34 8,06 10,61 19,15 
izoamil oktanoat 0,36 0,33 0,31 0,79 
beta-damascenon 0,3 0,36 0,35 0,56 
vsota 11,36 11,14 13,89 29,02 
Primerjalni rezultati aromatičnih snovi v mladem vinu CH 2010, ki so bile kvalitativno 
določene v vzorcih vina (ploščina kromatografskega vrha/106)































































5 Ohranjanje čistosti vonja in okusa vina
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Enološka sredstva
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Odstranjevanje VSC
1. Aeration or oxygenation using gaseous oxygen 
2. Heat treatments 
3. Centrifuging and filtration with or without an inert filtering agent
4. Use of carbon dioxide, argon or nitrogen, either alone or combined, in order to
create an inert atmosphere and to handle the product shielded from the air 
5. Use of yeasts for wine production, whether dry or in wine suspension 
6. The use, to encourage yeast development, of one or more of the following 
substances, with the possible addition of microcrystalline cellulose as an 
excipient: 
 addition of diammonium phosphate or ammonium sulphate 
 addition of ammonium bisulphite 
 addition of thiamin hydrochloride 
7. Use of sulphur dioxide, potassium bisulphite or potassium metabisulphite, also
called potassium disulphite or potassium pyrosulphite 
8. Elimination of sulphur dioxide by physical processes 
9. Treatment with charcoal for oenological use 
10. Clarification by means of one or more of the following substances for oenological 
use: 
 edible gelatine,
 plant proteins from wheat or peas,
 isinglass,
 casein and potassium caseinates,
 egg albumin,
 bentonite,




 enzymatic preparations of beta-glucanase 
11. Use of sorbic acid in potassium sorbate form 
12. Use of tartaric L(+) acid, malic L acid, DL malic acid, or lactic acid for
acidification purposes 
13. Use of one or more of the following substances for deacidification purposes:
 neutral potassium tartrate,
 potassium bicarbonate,
 calcium carbonate, which may contain small quantities of the double 
calcium salt of L(+) tartaric and L(-) malic acids,
 calcium tartrate, 
 L(+) tartaric acid 
 a homogeneous preparation of tartaric acid and calcium carbonate in 
equivalent proportions and finely pulverized 
14. Addition of Aleppo pine resin 
15. Use of preparations from yeast cell walls
16. Use of polyvinylpolypyrrolidone 
17. Use of lactic bacteria 
18. Addition of lysozyme 
19. Addition of L ascorbic acid 
20. Use of ion exchange resins 
21. Use in dry wines of fresh lees which are sound and undiluted and contain yeasts 
resulting from the recent vinification of dry wine 
22. Bubbling using argon or nitrogen 
23. Addition of carbon dioxide 
24. Addition of citric acid for wine stabilisation purposes
25. Addition of tannins
26. The treatment:
 of white and rosé wines with potassium ferrocyanide,
 of red wines with potassium ferrocyanide or with calcium phytate 
27. Addition of metatartaric acid 
28. Use of acacia 
29. Use of DL tartaric acid, also called racemic acid, or of its neutral salt of 
potassium, for precipitating excess calcium 
30. To assist the precipitation of tartaric salts, use of:
 potassium bitartrate or potassium hydrogen tartrate,
 calcium tartrate 
31. Use of copper sulphate or cupric citrate to eliminate defects of taste or smell in 
the wine 
32. Addition of caramel within the meaning of Directive 94/36/EC of the European 
Parliament and of the Council of 30 June 1994 on colours for use in foodstuffs, to
reinforce the colour 
33. Use of discs of pure paraffin impregnated with allyl isothiocyanate to create a 
sterile atmosphere 
34. Addition of dimethyldicarbonate (DMDC) to wine for microbiological 
stabilisation 
35. Addition of yeast mannoproteins to ensure the tartaric and protein stabilisation of 
wines 
36. Electrodialysis treatment to ensure the tartaric stabilisation of the wine 
37. Use of urease to reduce the level of urea in the wine 
38. Use of oak chips in winemaking and ageing, including in the fermentation of fresh 
grapes and grape must 
39. Use:
 of calcium alginate, or,
 of potassium alginate,
40. Partial dealcoholisation of wine 
41. Use of polyvinylimidazole/polyvinylpyrrolidone (PVI/PVP) copolymers in order 
to reduce the copper, iron and heavy metal content 
42. Addition of carboxymethylcellulose (cellulose gums) to ensure tartaric 
stabilisation 




























FIZIKALNI POSTOPKI OIV EU ZDA Švica 
desulfitacija Mošt  Mošt Mošt, vino Mošt  
centrifugiranje Mošt, vino Mošt, vino Mošt, vino Mošt, vino 















evaporacija Mošt  Mošt  Mošt  Mošt  
toplotna obdelava Mošt, vino Mošt, vino Mošt, vino Mošt, vino 




(kationi; anioni se še 
proučujejo) 
Mošt 
(samo kationi za 
RTK) 
Vino 
(kationi in anioni) 
(do 31.12.2005) 
Mošt  
rotirajoča stožčasta kolona  
(Spinning cone column) 
Mošt (Vino) 
 alkoholne stopnje 
Vino  
 alkoholne stopnje 
gradientno toplotno procesiranje Vino  
“thin-film” evaporacija pod znižanim 
tlakom 
Vino  
matrica za zmanjšanje kovin/sulfidov Vino  
koncentriranje arom (evaporacija iz 
iste skupine sort) 
Vino  
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Komponente avtoliziranih kvasovk Senzorični vpliv
Dušikove spojine (nukleinske kisline, 










































• različnost sestave šestih prostih α‐AK in preostalih AK je
odvisna od:
• sorte, letnika, intenzivnosti pridelka, načina gnojenja, sestave
in obdelave tal, dozorelosti in zdravstvenega stanja grozdja
ter mikroklimatskih razmer;














žametna črnina modra frankinja modri pinot
9 10 11
rel.gostota 1,0724 1,0977 1,1083
SK (g/L) 7,08 6,78 5,43
pH 3,02 3,24 3,33
jabolčna kislina (g/L) 1,84 2,29 1,57
vinska kislina (g/L) 5,77 5,35 3,94
FAN mg N/L) 50,98 111,79 98,65
°Brix 16,99 22,45 24,88
glukoza+fruktoza (g/L) 168,99 232,19 261,49
glukoza (g/L) 91,13 123,49 137,96
fruktoza (g/L) 93,65 128,27 143,39
FC indeks 0,24 0,35 0,31
OD 280 433,9 581 583,6
OD 520 1,60 1,50 1,40
intenziteta barve 2,60 4,20 5,00
antocianini (mg/L) 17 77 76
amonijak (mg/L) 113 164 111
kalij (mg/L) 685 983 1217
etanol (vol.%) 0,71 0,48 0,16
glicerol (g/L) 0,19 1,18 0,56
parameter
13/1 13/2 povprečje stand.odmik 14/1 14/2 povprečje stand.odmik 15/1 15/2 povprečje stand.odmik
rel.gostota 0,99438 0,99443 0,99441 3,5E-05 0,99565 0,99546 0,99556 1,3E-04 0,99344 0,99381 0,99363 2,6E-04
alkohol (vol.%) 10,08 10,03 10,05 0,04 12,52 12,62 12,57 0,07 13,76 13,78 13,77 0,01
SSE (g/L) 21,90 21,78 21,84 0,08 31,02 30,74 30,88 0,20 29,42 30,67 30,05 0,89
RS (g/L) 2,05 2,01 2,03 0,02 2,38 2,36 2,37 0,01 2,85 3,22 3,04 0,26
SK (g/L) 6,85 6,67 6,76 0,13 6,83 6,76 6,80 0,05 5,81 5,70 5,76 0,08
HK (g/L) 0,57 0,49 0,53 0,06 0,26 0,29 0,28 0,02 0,65 0,73 0,69 0,06
pH 3,22 3,23 3,23 0,01 3,51 3,51 3,51 0,00 3,62 3,65 3,63 0,02
jabolčna kislina (g/L) 1,94 1,54 1,74 0,28 1,58 1,45 1,52 0,09 2,04 2,00 2,02 0,03
mlečna kislina (g/L) 0,47 0,85 0,66 0,27 1,70 1,68 1,69 0,01 0,55 0,58 0,57 0,02
vinska kislina (g/L) 2,37 2,24 2,31 0,09 1,39 1,42 1,41 0,02 1,31 1,37 1,34 0,04
glicerol (g/L) 7,06 6,79 6,93 0,19 7,76 7,75 7,76 0,01 9,16 9,28 9,22 0,08
metanol (g/L) 0,09 0,09 0,09 0,00 0,18 0,18 0,18 0,00 0,13 0,12 0,13 0,01
CO2 (g/L) 374,44 440,73 407,59 46,87 209,34 263,63 236,49 38,39 272,07 223,03 247,55 34,68
FC indeks 25,59 22,68 24,14 2,06 45,34 45,32 45,33 0,01 56,91 68,54 62,73 8,22








9.3.2012    SL Uradni list Evropske unije L 71/42
IZVEDBENA UREDBA KOMISIJE (EU) št. 203/2012 
z dne 8. marca 2012 
o spremembi Uredbe (ES) št. 889/2008 o določitvi podrobnih pravil za izvajanje 
Uredbe Sveta (ES) št. 834/2007 v zvezi s podrobnimi pravili za ekološko vino
24.7.2009    SL Uradni list Evropske unije L 193/1
UREDBA KOMISIJE (ES) št. 606/2009 
z dne 10. julija 2009 
o določitvi nekaterih podrobnih pravil za izvajanje Uredbe Sveta (ES)
št. 479/2008 glede kategorij proizvodov vinske trte, enoloških postopkov in 
z njimi povezanih omejitev 
(a)Največja vsebnost žveplovega dioksida ne sme preseči 100 miligramov na liter za rdeče vino iz točke 1(a) dela A Priloge I B k 
Uredbi (ES) št. 606/2009 in z vsebnostjo preostalega sladkorja manj kot 2 grama na liter. 
(b)Največja vsebnost žveplovega dioksida ne sme preseči 150 miligramov na liter za belo vino in vino rosé iz točke 1(b) dela A 
Priloge I B k Uredbi (ES) št. 606/2009 in z vsebnostjo preostalega sladkorja manj kot 2 grama na liter. 
(c)Za vsa ostala vina se največja vsebnost žveplovega dioksida, ki se v skladu s Prilogo I B k Uredbi (ES) št. 606/2009 uporablja 
1. avgusta 2010, zmanjša za 30 miligramov na liter.




Za posamezne seve kvasovk: če so na voljo, iz ekoloških surovin. 














Measuring the heterogeneity of berries at harvest on a grille






























PK1 PK2 PK3 PK1' PK2' PK3'




2. Relativna gostota pri 20 oC
3. Reducirajoči sladkor v g/l
4. Skupni ekstrakt v g/l
5. Ekstrakt brez sladkorja v g/l
6. Skupna kislina, računana kot vinska kislina, v g/l
7. Hlapna kislina, računana kot ocetna kislina, v g/l
8. Prosta žveplasta kislina v mg/l




13. Citronska kislina v g/l
14. Fosfati v mg/l
15. Tlak CO2 pri 20 oC v barih
16. Obnašanje na zraku
17. Izgled vina in usedline
18. Obnašanje na mrazu
19. Mikrobiološki test
20. Organoleptična ocena
21. Mnenje ali vino oziroma drug proizvod ustreza predpisani kakovosti
22. Mnenje in ocena, v kaj se lahko vino predela oziroma na kakšen način naj se uniči, če vino ne odgovarja
predpisom
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Biogeni amini
vino  tiramin histamin putrescin kadaverin feniletilamin spermidin 
rdeče 18,2 19,6 99,9 1,0 1,4 2,6
belo 2,3 1,1 9,7 0,6 1,7 1,5
Biogeni amin Fiziološki učinek Toksikološki učinek 
histamin nevrotransmiter, lokalni hormon, izločanje želodčne 
kisline, celična rast in diferenciacija, regulacija 
srčnega ritma, telesna temperatura, uživanje hrane, 
učenje in spomin, imunski odziv, alergične reakcije 
glavoboli, potenje, pekoč izcedek iz nosu, zardevanje obraza, svetlo rdeči 
izpuščaji, omotičnost, srbenj,e izpuščaji, edemi (otekle veke), urtikarija, 
oteženo požiranje, driska, dihalna stiska, bronhospazem, povečana srčna moč, 
tahikardija, ekstrasistole, motnje krvnega tlaka 
tiramin nevrotransmiter, periferna vazokonstrikcija, 
povečanje minutnega volumna, pospešeno dihanje, 
dvig ravni glukoze v krvi, sprostitev noradrenalina 
glavobol, migrena, nevrološke motnje, slabost, bruhanje, respiratorne bolezni, 
hipertenzija 
putrescin regulacija genske ekspresije zorenja črevesja, 
celične rasti in diferenciacije  














oksidacija  manjša večja 






beljakovinska stabilnost boljša slabša 
rast bakterij (fermentacija, kvar) manjša večja  






p SO2 = 20 mg/L
p SO2 = 30 mg/L






manj izrazita pri višjem pH kot 3,5‐3,6 (govorimo o omlednosti vina),
dodatno pa k izrazitejši sortnosti prispeva pri nižjem pH tudi večja 
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HACCP
Hazard Analysis & Critical Control Point system
Namen
 zagotavljanje kakovosti s pomočjo identifikacije in
monitoringa (nadzora, spremljanja) kritičnih točk med
proizvodnim procesom,
 zmanjšanje možnosti kontaminacije živil (hrane in
pijače),
 v primeru vina to zajema kemijsko, fizikalno,





 nezadostna količina SO2/ prevelika količina raztopljenega kisika,
 nedokončana primarna (in/ali sekundarna) fermentacija,
 večja količina mikroorganizmov pred stekleničenjem vina,
 nezadostna beljakovinska (in tartratna) stabilizacija,
 preostanek sredstev za zaščito vinske trte ali enoloških sredstev.
Skrajšane KKT
 prevzem grozdja = ocena zdravstvenega stanja;
 dodatek hrane za kvasovke v odvisnosti od obremenitve in
preventivno (ne opravlja se rutinska analiza vsebnosti dušikovih spojin
v grozdju ali moštu); običajno med 2‐3 dnem alkoholne fermentacije,
ko nastane približno 1‐3 vol.% alkohola;





1. namen in obseg študije analize tveganja kritičnih kontrolnih točk




5. tehnološki pogoji: prevzema in predelave grozdja, kleti, polnilnice in skladišča
6. hodogrami za proces proizvodnje belih in rdečih vin, za proces stekleničenja

























































































































(samostojno ali v paru pri obravnavi konkretnega tehnološkega problema). 
V seminarjih bodo vključene naslednje vsebine (kot primer):
 starterske kulture kvasovk in mlečnokislinskih bakterij‐glavni tipi glede na
metabolizem in optimalno temperaturo fermentacije (AF in MLF),
 encimski procesi v moštu in vinu ‐ oblikovanje cvetice (bouquet) in arome vina kot 
posledica fermentacijskih procesov; 
 naravni encimi in encimi mikrobiološkega izvora (kvasovke‐kontaminenti, bakterije
in plesni); uporaba glukanaz, pektinaz, maceracijskih koktejlov,
 metodologija ugotavljanja fizikalno‐kemijske nestabilnosti odprtega in 
stekleničenega vina ter mikrobiološke spremembe, vključno z identifikacijo
kvarljivcev;
 aktualna problematika, vezana na specifiko letnika.
• Seminar mora biti napisan po navodilih za oblikovanje seminarskih (diplomskih)
nalog, vsebovati mora 5‐10 virov iz strokovne literature (ScienceDirect), približen
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2. sklop (Košmerl, 15 ur)
8. Vzroki upočasnitve in/ali zaustavitve alkoholne fermentacije 4 
9. 
Preprečevanje in odpravljanje napak in bolezni vina; fizikalno-kemijska 
nestabilnosti odprtega in stekleničenega vina, mikrobiološke spremembe 
6 
10. 
Slovenska vinska zakonodaja in pravilniki v primerjavi s svetovnimi (O.I.V., EU, 
BATH); enološka sredstva 3 
11. 
Zdravstveni in prehranski učinki zmernega pitja vina: najpomembnejši 








Nastavitev fermentacijskih poskusov: uporaba starterskih kultur kvasovk in/ali 
mlečnokislinskih bakterij; osnovna kemijska analiza mošta 
4 
2. 
Spremljanje poteka fermentacije; osnovna kemijska in senzorična analiza 
pridelanih mladih vin 
4 
3. 
Določanje antioksidativnega potenciala (AOP) in skupnih fenolnih spojin v 
belem in rdečem vinu 
3 
4. 




Čiščenje vina s kombiniranimi čistilnim sredstvi; ovrednotenje čistilnih 
poskusov s potrditvenimi testi 
3 
6. 
Senzorična analiza vina v povezavi z zakonodajo in različnimi ocenjevalnimi 
sistemi 
3 










Študent mora pripraviti pisno poročilo o delu pri laboratorijskih vajah s komentarjem rezultatov in opraviti ustni kolokvij. 
Udeležiti se mora terenskega pouka, opraviti in zagovarjati seminarsko nalogo in po zaključenih predavanjih opravi pisni/ustni izpit. 
